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Introdução: o café da manhã é uma das principais refeições do dia e uma 
comodidade oferecida frequentemente em hotéis. O jantar e o café da manhã, 
respectivamente, são as refeições mais consumidas durante a hospedagem e a 
maioria dos hóspedes aproveitam o serviço de restaurante dos hotéis, através da 
realização dessa refeição. Objetivo: responder a pergunta de pesquisa sobre quais 
são os temas abordados nos estudos sobre a oferta de café da manhã em hotéis e 
avaliar a qualidade nutricional e sensorial do café da manhã oferecido em uma rede 
de hotéis no Sul do Brasil. Metodologia: dividida em duas etapas independentes, a 
primeira consiste em uma revisão narrativa, com a busca dos estudos realizada no 
período de de maio a junho de 2020, para responder a seguinte pergunta “Quais os 
temas abordados nos estudos sobre a oferta de café da manhã saudável em hotéis?” 
e a segunda, uma pesquisa transversal descritiva, realizada no período de abril a maio 
de 2018, para avaliar os bufês de café de uma rede de hotéis no Sul do Brasil 
utilizando o Instrumento de avaliação da qualidade nutricional e sensorial dos bufês 
de café da manhã em hotéis – AQCM adaptado. Resultados: Os trinta estudos 
encontrados na busca realizada para a revisão narrativa trataram de assuntos 
relacionados à oferta de café da manhã em hotéis, com ênfase em alimentação e 
nutrição, sendo divididos em quatro dimensões importantes para a compreensão do 
conceito de alimentação saudável: nutricional, simbólica, sustentável e segura. A 
dimensão mais estudada foi a dimensão simbólica e a menos estudada a sustentável. 
Observa-se que o país com o maior número de publicações foi o Brasil, com 
predomínimo de estudos na dimensão segura. Em um segundo momento, foi avaliada 
a qualidade nutricional e sensorial dos bufês de café da manhã em nove hotéis de 
uma rede hoteleira, os quais foram classificados em duas categorias: categoria A, de 
alto custo, e categoria B, de baixo custo. Os alimentos ofertados nos bufês de café da 
manhã foram classificados de acordo com as quatro classificações de nível de 
processamento, propostas pelo Guia alimentar para a População Brasileira. Em maior 
quantidade, são ofertados alimentos ultraprocessados, seguido dos alimentos in 
natura ou minimamente processados. Quanto às características das unidades de 
alimentação e nutrição produtoras de café da manhã em hotéis, identificou-se a 
ausência na utilização de fichas técnicas e na realização de treinamentos constantes.  
 








Introduction: Breakfast is one of the main meals of the day and a convenience often 
offered in hotels. Dinner and breakfast, respectively, are the most consumed meals 
during lodging and most guests take advantage of the hotel's restaurant service by 
having this meal. Objectives:This study aims to answer the research question on what 
topics are covered in the studies on the offer of breakfast in hotels and to evaluate the 
nutritional and sensory quality of breakfast offered in a chain of hotels in southern 
Brazil. Methodology: divided into two independent stages, the first consists of a 
narrative review, with the search for studies conducted from May to June 2020, to 
answer the following question "What are the topics covered in the studies on healthy 
breakfast offerings in hotels?" and the second, a cross-sectional descriptive survey, 
conducted from April to May 2018, to evaluate the coffee buffets of a chain of hotels in 
southern Brazil using the Instrument for assessing the nutritional and sensory quality 
of breakfast buffets in hotels - AQCM adapted. Results: The thirty studies found in the 
search conducted for the narrative review dealt with issues related to the provision of 
breakfast in hotels, with emphasis on food and nutrition, and are divided into four 
important dimensions for understanding the concept of healthy eating: nutritional, 
symbolic, sustainable and safe. The most studied dimension was the symbolic one and 
the least studied the sustainable one. It is observed that the country with the largest 
number of publications was Brazil, with a predominance of studies in the safe 
dimension. In a second moment, it was evaluated the nutritional and sensory quality of 
the breakfast buffet in nine hotels of a hotel chain, which were classified in two 
categories: category A, high cost, and category B, low cost. The food offered in the 
breakfast buffet was classified according to the four processing level classifications 
proposed by the Dietary Guide for the Brazilian Population. In larger quantities, ultra-
processed food is offered, followed by fresh or minimally processed food. As for the 
characteristics of the food and nutrition units that produce breakfast in hotels, it was 
identified the absence of technical sheets and constant training.  
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1.1 APRESENTAÇÃO DO PROBLEMA E JUSTIFICATIVA 
O café da manhã é uma das principais refeições do dia, definida como a 
refeição realizada nas primeiras horas da manhã (SANTOS; NEVES; CABRAL, 2018). 
Definido como um sistema de oferta de alimentos para a primeira refeição do dia, 
dispostos em uma mesa com uma variedade de opções (TRANCOSO, 2008), o 
serviço de bufê torna os hóspedes os principais responsáveis pelas suas escolhas 
alimentares. Dentre as determinantes da escolha alimentar relacionadas aos 
alimentos, pode-se citar a aparência, o sabor, a variedade e o seu valor nutricional 
(JOMORI; PROENÇA; CALVO 2008). 
Conhecer o perfil dos clientes, suas preferências, o que buscam e o que 
priorizam em uma estadia é um fator importante para gerar a satisfação e atender as 
expectativas dos hóspedes. Para famílias com crianças, o café da manhã é importante 
e devido à tendência global para uma alimentação mais saudável, esses clientes 
priorizam a qualidade dos alimentos e bebidas (BUNAKOV et al., 2017) bem como, 
turistas com idade mais avançada e homens, que também dão uma maior importância 
ao café da manhã (KUCUKUSTA, 2017). 
Os benefícios nutricionais proporcionados pela realização do café da manhã 
podem ser aliados a outros aspectos, visto que esta refeição consiste em uma 
comodidade oferecida pelos hotéis e que influenciam na sua escolha pelo cliente 
(LEE; LEE; NEILSON, 2017). Além de ser uma prática diária, o café da manhã pode 
contribuir positivamente para uma experiência memorável da hospedagem dos 
clientes nos hotéis (STAPHIT, 2018) e para a qualidade e composição da dieta dos 
viajantes (ALMOHANNA, 2014). 
Em relação à composição adequada do café da manhã, o Ministério da Saúde 
orienta que a base de toda refeição seja os alimentos in natura ou minimamente 
processados, frisando a importância de frutas e da variedade de grupos alimentares 
(BRASIL, 2014). 
Conforme o Guia Alimentar para a População Brasileira (GAPB), os alimentos 
podem ter quatro classificações: alimentos in natura que são oferecidos para o 
consumo sem que tenham sofrido qualquer alteração, alimentos minimamente 
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processados que são àqueles que foram submetidos a alterações mínimas, alimentos 
processados que são definidos como fabricados pela indústria com adição de sal, 
açúcar ou outras substâncias e por fim, os alimentos ultraprocessados que são 
àqueles formulados industrialmente. Para uma alimentação saudável, o GAPB 
recomenda limitar o consumo de alimentos processados e evitar o consumo de 
alimentos ultraprocessados (BRASIL,2014). 
Lee, Lee e Neilson (2017), em estudo sobre preferências dos hóspedes no 
café da manhã, citam dados da Smith Travel Research (STR Inc), empresa que 
analisa o comportamento da indústria hoteleira americana, mostram que a oferta de 
cafés da manhã pelos hotéis cresceu de 12% em 2004 para quase 70% em 2012. No 
estudo, os autores apontam que apesar deste crescimento, os alimentos oferecidos 
em hotéis têm sido pouco estudados, principalmente em relação à composição 
nutricional. 
Reconhece-se a importância da composição nutricional, porém essa não pode 
ser a única abordagem quando se trata de alimentação saudável, principalmente 
diante do histórico de aumento de Doenças Crônicas Não Transmissíveis, que têm 
sido relacionadas com o consumo de alimentos industrializados e ultraprocessados 
(WHO, 2013) e com a alimentação globalizada e popularizada (WHO, 2014). A 
redução na diversidade cultural alimentar (CASTRO, 2015; POULAIN, 2013); perdas 
nutricionais dos alimentos (GUSSOW; CLANCY, 1986); elevado consumo de 
alimentos industrializados com altos teores de sódio, açúcares e gorduras saturadas 
e trans (WHO, 2013; 2015); e distanciamento entre produção e consumo (POULAIN, 
2013), podem influenciar nas escolhas, no acesso ao alimento e na relação entre 
dieta, saúde e meio ambiente. Portanto, os aspectos das dimensões nutricionais, 
simbólicas e sustentáveis da alimentação devem ser considerados para promoção de 
alimentação saudável. 
Por dimensão nutricional entende-se por aspectos relacionados as questões 
da composição do alimento e as necessidades nutricionais e biológicas do organismo. 
A dimensão sustentável relaciona-se as escolhas alimentares para as questões de 
sustentabilidade, tanto ambiental, como econômica e social, para todo o sistema 
alimentar (GUSSOW; CLANCY, 1986). Os aspectos da dimensão simbólica da 
alimentação reconhecem que o comer envolve a compreensão dos significados que o 
alimento tem para o indivíduo, tanto no contexto social como cultural, no qual está 
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inserido. Relaciona-se com as tradições relacionadas ao ato de comer, o sabor, odor 
e aparência do alimento (POULAIN, 2013). 
Preocupando-se com a composição dos cafés da manhã oferecidos em hotéis 
que contribuem diretamente na dieta dos hóspedes (ALMOHANNA, 2014), associada 
ao crescimento dos serviços de hospedagem que podem oferecer serviços de 
alimentação como café da manhã (IBGE, 2017), e por ser um tema apontado 
frequentemente como deficiente em estudos recentes devido a carência de dados 
específicos sobre o assunto (LEITE-PEREIRA; BRANDAO; COSTA, 2019), verificou-
se a necessidade de avaliar a qualidade nutricional e sensorial dos bufês de café da 
manhã oferecidos em hotéis do sul do Brasil. Desse modo, a pergunta de partida deste 
trabalho de conclusão de curso foi:  
1.2 OBJETIVOS 
1.2.1 OBJETIVO GERAL 
Avaliar a qualidade nutricional e sensorial do café da manhã oferecido em uma 
rede de hotéis no Sul do Brasil. 
1.2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS 
a) Explorar as abordagens presentes em estudos sobre café da manhã em 
hotéis, considerando os aspectos das dimensões nutricionais, simbólicas, 
seguras e sustentáveis; 
b) Adaptar o instrumento de Avaliação da qualidade nutricional e sensorial de 
bufês de café da manhã em hotéis – AQCM, de acordo com o Guia Alimentar 
para a População Brasileira e a realidade local; 
c) Descrever as características dos hotéis, de acordo com a categoria e o serviço 
de café da manhã oferecido;  
Como se apresenta a qualidade nutricional e sensorial dos alimentos 
ofertados em bufês de café da manhã de hotéis categorizados em alto e 
baixo custo? 
12 
d) Descrever a estrutura física da área de preparação de alimentos para a oferta 
de café da manhã;  
e) Avaliar a composição do cardápio do café da manhã com o uso do instrumento 
AQCM adaptado; 
f) Avaliar a adequação da composição e da qualidade nutricional dos cafés da 
manhã de acordo com as recomendações do GAPB;  
g) Classificar os grupos alimentares oferecidos nos cafés da manhã dos hotéis 
avaliados, conforme o AQCM adaptado; 
h) Verificar as diferenças nas classificações dos grupos alimentares do café da 
manhã e no perfil de cardápio conforme a categoria dos hotéis.  
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3 METODOLOGIA, RESULTADOS, DISCUSSÃO E CONCLUSÃO 
Este capítulo traz a metodologia, os resultados e a discussão do trabalho de 
conclusão de curso, bem como a produção resultante das etapas de análise. 
Inicialmente, é apresentado o primeiro artigo, no formato para submissão à revista 
Appetite. Após, está o segundo manuscrito resultante da adaptação do instrumento 
de avaliação da qualidade nutricional e sensorial de bufês de café da manhã em hotéis 
– AQCM e da aplicação em nove hotéis para avaliação da qualidade nutricional e 
sensorial dos cafés da manhã oferecidos em uma rede hoteleira no Sul do Brasil, que 
será submetido a Annals Of Tourism Research. Em anexo, encontram-se dois 
produtos resultantes do estudo, um trabalho completo apresentado como 
comunicação oral e aceito para publicação nos Anais do VII Congresso Internacional 
de Saúde da Universidade do Minho, Braga, Portugal, em 2020 e um resumo 
apresentado na modalidade pôster na XXVII Jornada de Nutrição do HCPA, em 2018. 
  
